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Signification de la présence de pseudomonadacea 
dans des Yoghourts préparés en Algérie 
par L. CoMBY et C. TYSSET ( *) 
Dans une précédente publication (13) nous avons décrit deux 
germes du genre Enipedobacter que nous isolons fréquemment de 
Yaourts fabriqués en Algérie. Dans le présent article, nous nous 
proposons d'abord de compléter l'étude de ces germes du point de 
vue physiologique et biochimique. Nous préciserons ensuite comment 
on peut les isoler et quelle peut être la signification de leur présence 
dans les yaourts. Nous indiquerons enfin, quelle attitude doit adop­
ter, pour protéger efficacement la santé du consommateur, le bacté­
riologiste qui les décèle. 
Le Yaourt ou Yoghourt est un type de lait caillé oriental, fer­
menté et non égoutté. 11 doit être nettement distingué des fromages 
et du beurre. S'il est de bonne qualité il a un caillé crémeux, une 
odeur aromatique agréable, une saveur fraîche et acide rappelant 
celle du citron. 
Quelle que soit la nature du lait utilisé (lait de vache, de brebis� 
de chèvre, de jument, de buffiesse etc ... ) les procédés de préparation 
sont identiques et se résument en deux opérations : 
- la stérilisation du lait, 
- l'ensemencement au moyen d'un ferment approprié. 
La stérilisation préalable est une opération nécessaire. Elle a pour 
but de rendre la fermentation spécifique. 
Deux germes d'espèces différentes sont alors ensemencés et inter­
viennent essentiellement sur le plan biochimique dans la fabrication: 
- Streptococcus thermophilus dont la température optimale de 
culture est voisine de 42° C. 
- Lactobacillus bulgaricus, nettement plus thermophile (45° à 
55° C). 
Lactobacillus bulgaricus (encore très souvent mentionné sous 
l'appellation Thermobacterium bulgaricum), est à l'origine de la for­
mation d'acide lactique dextrogyre par hydrolyse enzymatique du 
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Iadose. Le pH descend alors autour de 4,2 et cette acidité entraîne 
la coagulation du lait. St. thermophilus peptonise, de son côté, la 
caséine coagulée et donne au produit son aspect crémeux. Il dégrade, 
d'autre part, les matières grasses résiduelles et les citrates, libère le 
diacétyl substrat de l'arome. 
Nous n'insisterons pas sur le détail de la fabrication du yaourt 
qui a fait l'objet de travaux antérieurs (4) (13) (14). 
Du point de vue bactériologique, si la préparation a été faite 
dans des conditions satisfaisantes, le yaourt livré au consommateur 
en pots capsulés, ne doit renfermer que les germes lactiques d 'ori­
gine. Tout au plus, peut-on tolérer la présence de rares bacilles 
sporulés, dont les spores peuvent avoir résisté à la pasteurisation 
rapide. 
Le yaourt ne doit contenir ni germes pathogènes : (1) staphy­
locoques entérotoxiques, salmonelles, brucelles, bacilles tubercu­
leux, bactéridies charbonneuses ; ni germes tests de contamination 
entérique : (E. coli, W. perfringens et Steptococcus fécalis) ni microbes 
aérobies putrides (Proteus, Citrobacter) ni germes d'origine hydro­
tellurique ou aérienne de l'importante famille des Pseudomonada­
ccae. 
La technique d'isolement de ces germes a été exposée dans une 
note antérieure (13). On peut aussi procéder de la manière suivante : 
dans un tube à essais stérile de 22 mm à paroi épaisse, on met 9 cm3 
d'eau physiologique stérile et des billes de verre (3 à4 de 0,5 cm de D). 
On introduit aseptiquement 1 g de yaourt. Par agitation énergique, 
on met le produit en suspension d'une façon homogène. On ajuste, 
avec une solution de soude diluée, la sus.pension à pH 7. On peut 
utiliser comme milieu de culture la gélose « Oxoïd Mc3 » ou la 
gélose gélatine à 1,5 %, ou la gélose au lait au 1/4. 
Le pH doit être de 6.2 - 6.5 
L'isolement se fait à la baguette de verre comme nous l'avons 
déjà mentionné (13). 
La température d'incubation doit être de 28°/-/30° C. 
Le temps nécessaire à l'apparition de la pigmentation est de 
48 heures environ. 
Les germes saprophytes chromogènes que nous avons isolés le 
plus fréquemment sont : 
N eisseria pigmentée en rouge corail. 
- Bactérium pigmenté en jaune orangé. 
Empedobacter lutescens. 
- Empedobacter pfaffii. 
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Ces deux derniers microbes étant inclus dans la famille des Pseu­
domonadaceae et ayant fait l'objet d'une étude spéciale (13) seront 
seuls examinés ici. 
Empedobacter lutescens 
1° Caractères biochimiques. 
a) Action sur les hydrates de carbone (glucose).
Oxydation - Fermentation (2) 
Ces germes sont du type « inertes ». 
b) Action sur la gélose lactosée à 10 % (3).
Ces souches transforment lentement le lactose (10 j.) en acide 
lactobionique. 
c) Action sur les sels d'acides organiques.
Ils n'utilisent pas les sels de sodium des acides : citrique, malo­
nique et D-tartrique. 
20 Equipement enzymatique. 
Ces microbes sont dépourCJus : de peroxydase, de cytochrome-C­
oxydase (8), d'uréase, de lécithinase, d'hémolysine (globules rouges 
de lapin et de mouton), de protopectinase (10), de pectine - méthyl­
esterase (10), de polygalacturonidase (10), de lysine décarboxylase 
( L D C -), de tryptophane désaminase (T D A -), de phenylalanine­
désaminase (A P P -), d'Arginine hydrolase (11), d'alginase (5) et 
de cellulase (15). 
Ils sont dotés : de catalase, d'oxydase (peu active) (6) et de li­
pase (12). La culture est inhibée par le K C N (test de Braun). 
3° Propriétés physiologiques. 
a) Action de la chaleur.
Ces germes sont sensibles à la chaleur : 1 mn à 80° C, 5 mn à 60° 
et 15 mn à 56° C suffisent pour les tuer. 
b) Le vieillissement
Sur les milieux nutritifs ordinaires et à la température du Labo­
ratoire, ils conservent leur vitalité pendant 2 à 3 mois. 
c) Action des antiseptiques.
L'eau de Javel au 1/10 000°, les ammoniums quaternaires et le 
permanganate de potassium au 1/1000 les tuent après un temps de 
contact de 15 minutes. 
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d) Type respiratoire (7).
Ils sont aérobies stricts. 
e) Température de culture et de croissance (9).
Ils se multiplient entre + 5° C et + 40° C - Pas de développe-
ment à + 44° C. Optimum thermique vers + 28° C. 
f) Conditions de culture : 
- pH. 
Les milieux doivent être ajustés à p H 6.8 - Les pH d'arrêt 
sont 5 et 8. 
- Concentration des milieux en N acl. 
Bonne culture dans les substrats contenant 75 g de N acl par litre. 
4° Pouc;oir pathogène expérimental. 
Les animaux (souris et cobayes) inoculés par voie intrapérito­
néale, avec une suspension de germes en eau physiologique titrant 
108 germes au cm3, n'ont montré aucune manifestation patho­
logique. 
Empedobacter pfaffü 
1° Caractères biochimiques. 
a) Action sur les hydrates de carbone (glucose). 
Oxydation - Fermentation (2). 
Ces germes sont du type « fermentant »._ 
b) Action sur la gélose lactosée à 10 % (3).
Ces souches transforment le lactose en acide lactobionique. 
c) Action sur les sels d'acides organiques. 
Ils n'utilisent pas les sels de sodium des acides : citrique, malo­
nique et D-tartrique. 
20 Equipement enzymatique. 
Ces germes sont dépourc;us : de catalase, de peroxydase, d'oxydase 
(6), de cytochrome-C-oxydase (8), d'uréase, de lécithinase, d'hémo­
lysine (gl. rouges de lapin et de mouton) de protopectinase (10), de 
pectine-méthyl-esterase (10), de polygalacturonidase (10), de lysine 
décarboxylase (L D C - ), de phenyl-alanine-désaminase (A P P -), 
de tryptophane-désaminase (T D A-), d'arginine hydrolase (11), 
d'alginase (5), de cellulase (15) et de lipase (12). 
La culture est inhibée par le K C N (Test de Braun). 
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3° Propriétés physiologiques. 
a) Résistance à la chaleur.
Ces germes sont sensibles à la chaleur : 1 mn à 80° C, 5 mn à 60° 
et 15 mn à 56° C suffisent pour les tuer. 
b) Le vieillissement.
Ils conservent leur vitalité à la glacière et à la température du 
laboratoire pendant 3 mois environ. 
c) Action des antiseptiques.
Le permanganate de potass!um et les ammoniums quaternaires au 
1/10 000°, l'eau de Javel au 1/1 000° les tuent après un temps de con­
tact de 15 minutes. 
d) Type respiratoire (7).
Ils sont aérobies stricts. 
e) Température de culture et croissance (9).
Ils se multiplient entre + 10° C et 42° C. 
Ils ne cultivent pas à + 5° C et + 440 C. 
L'optimum de croissance se situe autour de + 28° C. 
f) Conditions de cultures.
- pH. 
Les milieux doivent être ajustés à pH 6.8. les pH d'arrêt sont 
5 et 9. 
- Concentration des milieux en N acl. 
La culture est bonne dans les substrats contenant 60 g de N acl 
par litre. 
4° PouCJoir pathogène expérimental. 
Ces microbes sont dépourvus de pouvoir pathogène pour les ani­
maux inoculés (souris et cobayes). 
* 
* * 
Ces germes ne se trouvent pas à l'état pur dans les yaourts : ils 
sont le plus souvent, accompagnés d'autres microbes (E. coli, Pro­
teus CJulgaris) dont la présence indique que les règles les plus élé­
mentaires de l'hygiène n'ont pas été respectées pendant la fabri­
cation ou bien qu'une faute grossière a été commise, au cours d'une 
des opérations. 
En effet, ces bactéries faiblement thermorésistantes doivent, nous 
l'avons vu, être facilement détruites, soit au cours de l'opération de 
concentration par ébullition prolongée, soit pendant la pasteurisa-
2. 
64 BULLETIN DE L'ACADÉMIE 
tion si elle a été correctement conduite. Parfois, ces microhes sont 
apportés par le levain, surtout s'il est déjà ancien. Il y a alors con­
tamination en série. Ils peuvent aussi être apportés par la poudre 
de lait ou le sucre, après la pasteurisation. 
En fin, la présence de ces germes très sensibles aux solutions fai­
bles d'antiseptiques peut être aussi un indice de malpropreté géné­
rale des locaux, du personnel, des récipients, et des appareils méca­
niques du laboratoire de fabrication. Leur recherche, facile d'ail­
leurs, est donc d'un intérêt évident au point de vue hygiénique. 
Leur découverte dans un yaourt devrait faire interdire sa con­
sommation. Le yaourt « aliment vivant » par excellence, considéré 
comme un produit de régime devrait être rigoureusement exempt 
de tout germe de contamination. 
Cependant, sur ce point, le consommateur est très mal protégé 
légalement. Il n'existe en efîet, à l'heure actuelle, aucun réglement 
d'administration publique précisant les dispositions applicables à 
cet aliment. L'hygiéniste ne peut s'appuyer que sur deux documents: 
- une lettre circulaire du Ministère de l'Agriculture en date du 
13 mai 1953 (Ann. Fals et Fr. 1953 p. 309) ; 
- un projet de réglementation émanant du syndicat national 
des fabricants de Yaourt. 
Ces deux textes sont assez laconiques quant à la salubrité du 
produit : 
« Le Yaourt ou Yogourt doit être préparé avec toutes les précau­
tions d'hygiène nécessaires et ne doit contenir aucun germe patho­
gène». 
Les germes de contamination entérique ou hydrotellurique ne 
sont donc pas mentionnés. Compte tenu de la vogue que connaît 
actuellement le yaourt «l'aliment du jeune, du malade et du vieil­
lard » et de la place qu'il tient dans la diététique moderne, il serait, 
pensons-nous nécessaire qu'un document officiel vienne définir 
ses normes bactériologiques et permette d'éliminer tout échantillon 
hébergeant des germes étrangers, à Gram négatif, quels que soient 
leur nombre et leur espèce. 
CONCLUSION 
Nous attirons une fois encore, l'attention des spécialistes de l 'hy­
giène alimentaire sur l'intérêt de la mise en évidence dans les yaourts 
des germes d'origine hydrotellurique. La présence de ces microbes 
signe selon nous, une mauvaise qualité du produit ; elle prouve que 
les opérations de fabrication ont été mal conduites ou que les règles 
d'hygiène n'ont pas été respectées dans le laboratoire de prépara-
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tion. Si dans le yaourt lui-même, ces germes ont une activité 
réduite par suite des conditions de pH défavorables à leur dévelop­
pement, il est possible qu'ils puissent se multiplier dans l'intestin 
du consommateur (ou l'alcalinité oscille autour de 7.8) et peut-être, 
par suite de conditions particulières, (16), devenir pathogènes. 
Laboratoire Régional du Service Biologique 
et Vétérinaire en Algérie. 
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